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SOUFFLE AU CHOCOLAT 


3 barres de chocolat fondant, 350 £ de lait, 2 cuillerées à soupe de sucre en poudre, une 
cuillerée à soupe de farine, un petit paquet de sucre vanillé et 4 oeufs. 


Coupez en morceaux le chocolat et faites-le réduire en pâte dans le lait sucré. Délayez la 
farine dans un peu de lait froid et ajoutez-la en tournant dans la préparation au chocolat. 
Laissez cuire quelques minutes, tout en tournant, retirez du feu et laissez tiédir. Incorporez-y 
les jaunes d'oeufs et, enfin, les blancs battus en neige bien ferme. Beurrez un moule à soufflé, 
versez-y Votre préparation et faites cuire un quart d'heure au four moyen. Servez à la sortie du 
four. 


SOUFFLE AU CHOCOLAT 2 


Faites fondre 60 grammes de chocolat à cuire au bain-marie, avec 1/2 tasse de crème fraîche 
et 1 c à soupe de rhum (ou de jus d'orange). Quand le chocolat est fondu, ajoutez en 
mélangeant 4 c de sucre glace, 1 bonne pincée de cannelle, 3 jaunes d'oeufs; incorporez 3 
blancs d'oeufs battus en neige, couvrez le bain-marie et faites cuire dans l'eau frissonnante 
pendant 20 minutes. Présentez ce dessert chaud dans des coupes avec des biscuits. Vous 
pouvez saupoudrer de cannelle. 


SOUFFLE AU CHOCOLAT 3 
1 di de lait, 35 g de sucre, 25 g de farine, 50 g de chocolat, 3 oeufs, 70 g de beurre. 


Faire bouillir le lait avec le sucre et une pincée de sel. Verser doucement sur la farine dans 
une casserole. Bien mélanger. Incorporer le chocolat dissout dans un peu de lait. Remuer 
pendant les 3 mn de la cuisson. Retirer du feu. Ajouter 3 jaunes d'oeufs, 1 cuillerée à café de 
beurre et les 3 blancs battus en neige très ferme. Mélanger délicatement. Mettre l'appareil 
dans un moule beurré. Lisser la surface. Cuire à four moyen 30 mn. 


CREPES SOUFFLEES AU CITRON 


Pour 4 à 5 personnes. Pour la pâte à crêpes: 1/4 de litre de lait, 125 g de farine, 1 oeuf, 25 g de 
beurre, 25 g de sucre semoule, 1 pincée de sel. Pour le soufflé: 1/4 de litre de lait, 4 oeufs, 40, 
de farine, 75 g de sucre semoule, 2 citrons, 1 pincée de sel, 10 g de beurre pour le plat. 


Préparez la pâte à crêpes et faites-les cuire en les gardant chaudes sur une assiette et couvertes 
d'un saladier retourné. Faites bouillir le lait. Cassez les oeufs en séparant les blancs des 
jaunes. Dans un saladier, mélangez au fouet le sucre et les jaunes d'oeufs; lorsque le mélange 


a blanchi, ajoutez la farine et tournez pour l'incorporer. Versez le lait sur les jaunes; fouettez 
vigoureusement mettez la crème à nouveau dans la casserole et faites-la bouillir pendant 2 à 3 
minutes en remuant pour éviter qu'elle n'attache. Versez la crème dans un grand saladier et 
laissez-la tiédir. Epluchez les citrons en ne conservant que le zeste; hachez-le finement et 
ajoutez-le à la crème. Allumez le four(température moyenne). Beurrez un plat pouvant aller 
au four et être présenté à table. Ajoutez une pincée de sel aux blancs d'oeufs et montez ceux-ci 
en neige très ferme; incorporez-les délicatement à la crème. Déposez une bonne cuillerée de 
cette préparation sur chaque crêpe, pliez la crêpe en deux sans appuyer et rangez-la sur le plat; 
procédez de la même façon pour toutes les crêpes. Mettez à cuire 8 à 10 minutes à four moyen 
et servez aussitôt. 


SOUFFLE AU CITRON 


Pour 4 personnes: 1 citron, 20 g d'écorce d'orange confite, 2 oeufs, 40 g de sucre, 20 g de 
farine, 25 g de beurre, 6 cuillerées à soupe de lait, sel. Préparation: 30 mn. Cuisson: 30 mn. 


Frottez fortement les morceaux de sucre sur la peau du citron, afin qu'ils soient bien 
imprégnés de l'essence du zeste; mettez-les dans le lait et remuez jusqu'à ce qu'ils soient 
fondus. Dans une casserole, mettez la farine, versez doucement le lait sucré en remuant avec 
la cuillère de bois. Lorsque vous obtenez une pâte épaisse et bien lisse, ajoutez une pincée de 
sel et retirez la casserole du feu. Ajoutez l'un après l'autre les jaunes d'oeufs, l'écorce d'orange 
finement hachée et les blancs d'oeufs battus en neige ferme. Versez dans un moule à soufflé 
bien beurré et faites cuire à four moyen 30 mn environ. Servez immédiatement. 


SOUFFLE AU CITRON 2 


Pour 4 à 5 personnes. Préparation: 20 mn. Cuisson: 30 mn. 20 cl de jus de citron, 4 oeufs + 1 
blanc, 250 g de sucre en poudre, 80 g d'amandes en poudre, 40 g de maïzena, 15 g de beurre, 
sucre glace, sel. 


Râpez le zeste de 1 citron. Mettez-le dans une casserole avec le sucre, les amandes en poudre 
et la maïzena, Mélangez. Délayez avec le jus de citron. Portez à ébullition en tournant sans 
cesse. Laissez bouillir 1 minute puis versez cette préparation sur 4 jaunes d'oeufs en délayant 
avec une cuillère en bois. Laissez tiédir. Préchauffez le four sur th 6-7 (200°C). Montez 5 
blancs en neige avec 1 pincée de sel. Assouplissez la crème au citron en y mélangeant 
vivement un tiers des blancs. Incorporez alors délicatement le reste des blancs en soulevant la 
préparation avec une spatule. Versez le tout dans un moule beurré qui doit être rempli aux 
deux tiers de sa hauteur. Faites cuire 30 minutes au four. Saupoudrez de sucre glace et servez 
immédiatement. 


SOUFFLE FROID AU CITRON 3 


Battre longuement 6 jaunes d'oeufs avec 180 £ de sucre, ajouter le jus de 2 citrons, mélangez, 
chauffez au bain-marie, jusqu'à l'épaississement et retirer aussitôt, y ajouter les blancs d'oeufs 


battus en neige ferme, puis verser dans une coupe et servir frais décoré de gelée de groseilles 
et accompagné de macarons. 


SOUFFLE FROID AU CITRON 4 


Préparation: 25 minutes. Cuisson: 10 minutes. Au réfrigérateur: 2 heures. Pour 6 personnes: 6 
oeufs, 250 g de sucre, 2 citrons, 12 petites meringues, 1 pincée de sel. 


Cassez les oeufs en séparant les blancs des jaunes, ne conservez que 4 blancs, les 2 autres 
pourront servir à une autre préparation. Mettez les jaunes dans une terrine, ajoutez 150 
grammes de sucre, travaillez bien le mélange jusqu'à ce qu'il blanchisse. Versez ce jus de 
citron dans la terrine avec les jaunes d'oeufs, mélangez bien. Mettez la terrine dans une grande 
casserole contenant de l'eau chaude(le (bain-marie). Placez le tout à feu doux et travaillez le 
mélange au bain-marie avec le fouet à sauce jusqu'à ce qu'il épaississe. Retirez du bain-marie 
et laissez refroidir. Pendant que la crème refroidit, ajoutez la pincée de sel aux blancs d'oeufs 
et battez-les en neige. Dès que les blancs commencent à monter, ajoutez-leur peu à peu Le 
reste du sucre (100 grammes), cuillerée par cuillerée. La crème étant refroidie, ajoutez les 
blancs en neige en soulevant délicatement sans tourner. Versez le tout dans un moule à soufflé 
ou une jatte en verre en vous arrangeant pour que la préparation forme un dôme. Mettez au 
réfrigérateur. Retirez du réfrigérateur juste au moment de servir et décorez le dessus du 
soufflé avec les petites meringues. 


SOUFFLE A LA VANILLE 


1/2 litre de lait, 2 sachets de sucre vanillé, 1 pointe de couteau de vanille, 16 morceaux de 
sucre, 3 c à soupe de pudding, 3 oeufs. 


Faites bouillir le lait avec le sucre vanillé et la vanille. Après ébullition, ajoutez le sucre, le 
pudding et les jaunes d'oeufs, délayés dans un peu de lait froid. Tournez et laissez épaissir. 
Retirez la préparation de la source de chaleur. Incorporez les blancs d'oeufs battus en neige et 
versez dans un moule. Démoulez lorsque le soufflé est refroidi. 


SOUFFLE AU GRAND MARNIER 


Préparation: 30 minutes. Cuisson: four moyen (th 5 25 à 30 minutes). Pour 6 personnes: 5 
oeufs, 125 g de sucre en poudre + 1 cuillerée à soupe pour les blancs, 40 g de maïzena, 1/2 
litre de lait, 1/2 gousse de vanille, 4 biscuits à la cuillère, 1 bon verre à porto de Grand- 
Marnier, 30 g de beurre, 1 pincée de sel. 


Séparer les jaunes des blancs d'oeufs. Travailler les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse. Ajouter alors la maïzena, puis verser lentement le lait chaud dans lequel a 
infusé la vanille. Remettre dans la casserole, poser sur feu moyen, et faire épaissir jusqu'à 
ébullition en remuant sans arrêt. Retirer du feu et ajouter le beurre à la préparation bien 
chaude, puis laisser tiédir. Ajouter alors les biscuits émiettés et bien imbibés de liqueur. 


(Mettre également l'excédent de liqueur s1 les biscuits n'ont pas tout absorbé). Mettre le sel 
avec les blancs puis les battre en neige. Quand ils sont fermes, leur ajouter le sucre. Battre à 
nouveau quelques secondes. Incorporer délicatement cette mousse à la préparation à la 
liqueur. Verser dans un moule à soufflé beurré; le remplir aux 2/3 seulement. Mettre à cuire 
sans attendre à four chaud. (Chauffer le four 10 minutes avant). Servir aussitôt cuit car ce 
soufflé retombe rapidement. Il est très important de calculer exactement l'heure à laquelle 11 
faut mettre le soufflé au four afin qu'ils ne soit cuit n1 trop tôt n1 trop tard. Tout peut être 
préparé à l'avance. 


SOUFFLE AU RHUM 


Faites fondre dans une casserole une cuillerée à soupe de beurre. Tout en remuant ajoutez 
deux cuillerées à soupe de farine. Sans arrêter de tourner, laissez cuire deux à trois minutes. 
Ajoutez quatre cuillerées à soupe de sucre fin et, après avoir soigneusement mélangé, retirez 
du feu et laissez refroidir. Incorporez une pincée de sel, cinq jaunes d'oeufs et un verre de 
rhum. Terminez par les blancs battus en neige bien ferme. Beurrez un moule à soufflé, versez- 
y votre préparation et faites cuire au four moyen une demi-heure. Servez à la sortie du four. 


SOUFFLE AU ZABAIONE 


1/3 de tasse de beurre, 1/2 tasse de Maïzena, 1 tasse de lait bouilli, 1 1/2 c à thé de vanille, 6 
oeufs, 8 c à soupe de sucre. 


En premier lieu, pour réaliser le soufflé, mélangez le beurre ainsi que la maïzena, dans un 
poêlon. Ajoutez au fur et à mesure le lait et tournez constamment jusqu'au moment où le 
mélange s'épaissit et devient lisse. Mélangez le sucre et la vanille avec les jaunes d'oeufs et 
battez jusqu'à ce que le mélange monte bien. Enlevez la préparation du feu et versez sur les 
jaunes d'oeufs battus, en tournant vigoureusement. Remettez sur feu doux pendant une 
minute, sans cesser de tourner. Enlevez du feu et laissez refroidir. Battez les blancs en neige et 
amalgamez ces derniers à la préparation. Versez l'ensemble dans un plat allant au four (plat 
enduit de beurre) et saupoudrez de sucre. Placez-le dans un bain-marie et portez celui-ci au 
four modéré pendant 60 à 70 minutes. Enlevez la préparation du four et servez 
immédiatement. Présentez ce soufflé avec une sauce zabaione. Pour cela, mettez dans un bol 1 
cuillerée à soupe de maïzena, 2 c à soupe de sucre, du sel, 1 jaune d'oeuf et battez. Ajoutez 
petit à petit 1 tasse de lait et 1/2 tasse de crème. Portez au bain-marie et faites bouillir. 
Lorsque le mélange s'est épaissi, laissez refroidir, puis ajoutez du sherry, du vin ou de l'eau- 
de-vie et le blanc d'oeuf en neige. 


SOUFFLE CHAUD A LA PISTACHE 


Pour 10 personnes. Pour la crème à la pistache, 1 litre de lait, 8 jaunes d'oeufs et 4 blancs, 250 
g de sucre, 60 g de poudre à crème, 20 g de farine, 20 g de pâte à pistaches (se trouve en 
épicerie fine). Pour le lait d'amandes: 1 litre de sirop à 30°, 400 g d'amandes blanches. 


Faire bouillir le lait, monter les jaunes avec le sucre, la farine, la poudre à crème. Verser le lait 
bouillant et refaire cuire jusqu'à la consistance désirée. Passer au chinois. Laisser refroidir 
l'appareil et incorporer la pâte à pistache. Prendre ensuite un peu de cette crème dans un cul 
de poule. Monter les blancs en neige, sucrer et saler légèrement à la fin. Incorporer les blancs 
dans la crème pâtissière à la pistache. Remplir les moules à soufflé et faire cuire une dizaine 
de minutes à 230°C. Faire infuser les amandes broyées avec le sirop durant deux heures. Les 
passer au mixeur, puis au chinois. Démouler chaque soufflé et servir sur une assiette avec le 
lait d'amandes. 


SOUFFLE LAETITIA 


Pour 4 personnes. Pour l'appareil à soufflé: 1/4 litre de crème pâtissière faite avec les 
proportions suivantes: 125 g de sucre semoule, 3 jaunes d'oeufs travaillés ensemble; ajouter 
30 g de farine et 25 g de fécule de pomme de terre, verser 1/4 litre de lait bouilli avec 1 
gousse de vanille. 1 charlotte (ou 1 moule) à soufflé beurrée, 1 salpicon de fruits confits: 
oranges, cerises, melons, poires coupés en très petits dés et macérés avec 3 ou 4 c à soupe de 
kirsch, 7 blancs d'oeufs battus très ferme avec 1 pincée de sel, 2 jaunes d'oeufs, 10 g de fécule 
de pomme de terre, 1 grande casserole à sauce en fonte émaillée pour faire la crème, sucre 
glace. 


La crème: dans la casserole à sauce, travailler les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse. Ajouter la farine et la fécule de pomme de terre, verser le lait bouillant en 
tournant (enlever la gousse de vanille). Porter à ébullition en continuant de fouetter pour 
obtenir l'épaississement. Retirer du feu immédiatement et continuer de battre, puis ajouter 
dans la crème tiédie les jaunes d'oeufs et la fécule indiqués. Battre les blancs d'oeufs très 
ferme, leur 


incorporer avec légèreté la crème pâtissière par petites quantités, en soulevant la masse avec 
une spatule, sans travailler. Dressage du soufflé: remplir à mi-hauteur le moule à soufflé 
préparé, c'est-à-dire beurré et saupoudré de sucre en poudre, avec la moitié de l'appareil et 
mettre les fruits confits bien égouttés, afin qu'ils restent en suspension, puis terminer le 
remplissage du moule en laissant en haut un bord libre de 3,5 cm environ pour permettre la 
montée du soufflé. Enfourner dans le four à 205°C puis, immédiatement, réduire la chaleur à 
190°. Laisser monter le soufflé; et réduire encore la chaleur (175°) si nécessaire pendant les 
10 dernières minutes de la cuisson. LA cuisson totale du soufflé étant de 25 minutes environ. 
Saupoudrer le soufflé avec le sucre glace pendant les 5 dernières minutes de la cuisson. Pour 
servir: le soufflé doit être servi sortant du four. L'accompagner de boules de glace a la vanille 
et de sauce au chocolat chaude. 


SOUFFLE MOZART 


Préparation: 20 mn. Cuisson: 12 mn. Pour 6 personnes: 2 jaunes d'oeufs, 1/2 cuillerée à café 
de zeste de citron râpé, 1 cuillerée à soupe de farine, 4 blancs d'oeufs, 1 pincée de sel, 2 
cuillerées à soupe de sucre vanillé, sucre glace. 


Allumez le four à chaleur moyenne (th 5-6). Dans une jatte, battez les jaunes d'oeufs à l'aide 
d'une fourchette et incorporez le zeste de citron et le sucre vanillé. Saupoudrez le mélange de 
farine. Dans une autre jatte, battez les blancs d'oeufs additionnés de sel. Quand la mousse est 
à moitié rigide, ajoutez le sucre et battez encore jusqu'à ce qu'elle le devienne complètement. 
Incorporez une cuillerée de blancs battus en neige au premier mélange, puis au contraire, 
mettez les jaunes dans les blancs en évitant d'agiter. Cette opération ne doit pas se prolonger. 
Versez la préparation dans un plat à soufflé largement beurré et faites cuire pendant une 
douzaine de minutes. Le soufflé doit être doré à la surface et mou à l'intérieur. Saupoudrez de 
sucre glace et servez aussitôt. 


SOUFFLE PRALINE FROID 


Pour 3 à 4 personnes: 75 g de pralines grises, 100 g de sucre en poudre, 3 blancs d'oeufs, 3 c à 
soupe de crème pâtissière, 60 g de sucre en morceaux, un demi-litre de crème anglaise à la 
vanille. 


Pilez les pralines (moins quelques unes que vous réservez pour le décor). Battez les blancs en 
neige très ferme, ajoutez-leur le sucre en poudre. Mélangez la meringue avec la crème 
pâtissière froide en soulevant délicatement pour ne pas briser les blancs. Ajoutez les pralines 
pilées. Versez la composition dans un moule caramélisé avec le sucre en morceaux. Faites 
cuire à four très doux, au bain-marie 25 mn environ. Laissez refroidir. Pour démouler, passez 
une lame de couteau autour du moule et renversez sur un compotier. Décorez avec les pralines 
réservées, versez autour la crème anglaise. Servez très froid. 


SOUFFLE AUX FRAISES 


Une livre de fraises, un verre à liqueur de kirsch, 250 g de sucre, 1 dl d'eau, 5 blancs d'oeufs, 
une cuillerée à dessert de beurre, une cuillerée à dessert de sucre glace. 


Faites une purée avec les fraises et ajoutez-y le kirsch. Préparez un sirop avec le sucre et l'eau. 
Versez-y la purée de fraises. Mélangez bien, retirez du feu et incorporez les blancs battus en 
neige très ferme. Beurrez un moule à soufflé, versez-y votre préparation, saupoudrez-le de 
sucre glace et faites cuire une demi-heure à four doux. 


SOUFFLE GLACE 


Réduisez en purée 250 g de fraises. Ajoutez-y 2 di de crème fouettée et le jus d'un citron. 
Sucrez avec 125 g de sucre semoule. Incorporez délicatement 2 blancs d'oeufs battus en neige 
très ferme. Placez le dessert dans de coupes individuelles. Servez très frais avec des biscuits 
secs. 


PETITS SOUFFLES AUX FRAMBOISES 


Pour 6 petits soufflés: 700 g de framboises, 1 citron, 6 petits macarons, 6 oeufs, 1/2 litre de 
lait, 350 g de sucre en poudre, 1 c à soupe de sucre glace, 2 c à soupe d'eau de-vie de 
framboise, 50 g de farine, 90 £ de beurre. 


Cassez les oeufs en séparant les blancs des jaunes. Travaillez ces jaunes avec 120 g de sucre 
jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporez la farine. Ajoutez le lait brûlant en filet, tout 
en fouettant. Versez dans une casserole, amenez à ébullition toujours en fouettant. Laissez 
cuire pendant 3 mn, en remuant sans arrêt. Hors du feu arrosez la préparation avec 30 g de 
beurre fondu. Réservez 18 framboises, faites cuire les autres 5 mn à feu vif avec 170 g de 
sucre, 4 c à soupe d'eau et le jus de citron. Hors du feu incorporez l'eau-de-vie puis faites 
chauffer le four (thermostat 7 - 210°C). Beurrez les moules et saupoudrez chacun avec 10 g 
de sucre. Mélangez la crème aux oeufs et la purée de framboises. Montez les blancs en neige. 
Incorporez-en 1/3 en fouettant et les 2/3 restant, délicatement. Remplissez à moitié les moules 
de cette préparation, ajoutez un macaron légèrement écrasé puis 3 framboises. Finissez de 
remplir et lissez avec la lame d'un couteau. Enfournez pour 10 mn. A la sortie du four 
saupoudrez très légèrement de sucre glace et servez. 


SOUFFLE AU FROMAGE BLANC 


Pour 4 personnes: 360 g de fromage blanc, 80 g de beurre, 3 oeufs, 140 g de sucre, 30 g de 
semoule, un zeste râpé de citron. 


Faites ramollir le beurre. Ajoutez les jaunes d'oeufs et battez pour obtenir un mélange 
mousseux. Versez ensuite la semoule, le fromage et le zeste de citron râpé. Séparément 
montez les blancs d'oeufs en neige. Ajoutez le sucre, battez encore quelques minutes. 
Incorporez ces blancs d'oeufs sucrés à la préparation précédente. Versez le mélange dans un 
moule à soufflé beurré et fariné. Faites cuire 45 mn à four moyen. 


SOUFFLE GLACE A LA CLEMENTINE 


Pour 8 personnes. Pour le soufflé: 8 clémentines, 8 jaunes d'oeufs + 4 blancs, 250 g de sucre, 
60 cl de crème liquide, 3 feuilles de gélatine de 2 g chacune, 5 cl de cognac, 30 g de beurre. 
Pour la décoration: 4 c à soupe de confiture d'oranges, 8 cerneaux de noix, 25 g de chocolat. 


Beurrez un moule à soufflé. Tapissez-en les bords d'une bande de papier sulfurisé beurré lui 
aussi, en le laissant dépasser de 7 cm tout autour du moule. Faites tremper la gélatine dans un 
bol d'eau froide. Pelez les clémentines à vif. Séparez les tranches en les détachant au couteau 
entre les membranes. Faites-les tremper dans le cognac. Prélevez le zeste des autres 
clémentines, coupez-le en fines lanières. Pressez les clémentines et réservez leur jus. Dans 
une casserole, faites bouillir les zestes avec le sucre et 15 cl d'eau jusqu'à ce que le liquide 
épaississe en sirop. Hors du feu, incorporez-y la gélatine égouttée. Fouettez les jaunes d'oeufs 
en versant progressivement le sirop bouillant. Laissez refroidir. Montez la crème liquide très 
froide en Chantilly. Fouettez les blancs en neige ferme. Incorporez le jus des clémentines, la 
Chantilly et les blancs en neige aux jaunes d'oeufs refroidis. Remplissez le moule de la moitié 


du mélange. Disposez les quartiers de clémentines au cognac sur la crème. Complétez avec le 
reste de la mousse. Lissez la surface. Recouvrez-la de confiture d'oranges préalablement 
chauffée, tiédie, puis filtrée. Placez le moule au réfrigérateur pendant 12 h. Au dernier 
moment, décollez le papier sulfurisé avec un couteau et relirez-le. Décorez avec les cerneaux 
de noix et des copeaux de chocolat. Servez frais. 


SOUFFLE AUX MARRONS  lI 
1 litre de lait, 1 kg de marrons, 4 oeufs, 150 g de sucre, 25 g de beurre, une gousse de vanille. 


Faites une petite fente sur le dessus des marrons. Ebouillantez-les 10 minutes environ pour les 
éplucher, en les retirant au fur et à mesure de l'eau bouillante. Versez dans une casserole le 
lait, la gousse de vanille, mélangez, ajoutez les marrons épluchés. Faites cuire en ayant soin 
que les marrons soient toujours recouverts de lait. Ecrasez en purée après cuisson complète. 
Ajoutez les jaunes d'oeufs un à un, le sucre, le beurre. Battez les blancs d'oeufs en neige très 
ferme. Incorporez-les soigneusement pour ne pas les écraser. Beurrez un plat à soufflé. Versez 
la préparation et faites cuire à feu doux. 


SOUFFLE AUX MARRONS 2 


Préparation: 30 mn. Cuisson: 1 h 30. Pour 6 personnes: 1 kg de marrons, 4 oeufs, 200 g de 
sucre, 1 tasse de crème, 50 g de beurre, 1 gousse de vanille, 100 g de marrons glacés, 1 verre à 
liqueur de kirsch, 50 g de sucre glace. 


Eplucher les marrons et les cuire 35 à 40 minutes avec la gousse de vanille dans un sirop léger 
fait d'un litre d'eau et de 50 g de sucre. Les passer en purée et faire un peu sécher cette purée 
sur feu doux en remuant avec une spatule et en ajoutant le reste du sucre, puis le beurre, puis 
la crème. Casser les oeufs en séparant les blancs des jaunes. Hors du feu, ajouter les jaunes, 
un à un, en remuant vivement. Hacher grossièrement les marrons glacés et les faire tremper 
dans le kirsch. Ajouter marrons glacés et kirsch à la purée. Battre les blancs en neige ferme et 
les joindre délicatement au reste de la préparation. Verser le tout dans un moule à soufflé 
beurré qui ne devra pas être empli plus qu'aux 2/3. Porter au four pendant 30 à 40 minutes. 
Une aiguille à tricoter enfoncée dans le soufflé doit en sortir sèche. Saupoudrer de sucre glace 
et servir immédiatement. On peut remplacer les marrons frais par une boîte de purée de 
marrons. Ajouter alors un peu de sucre vanillé. Pour éplucher facilement les marrons, les 
plonger 5 mn dans de l'eau bouillante. Si l'on dispose d'un ou deux blancs d'oeufs 
supplémentaires, on peut les ajouter au soufflé qui n'en sera que plus léger. 


SOUFFLE FROID AUX MARRONS GLACES 


Pour 4 personnes: 100 g de purée de marrons, 8 cl de crème fluide, 8 cl de lait, 30 cl de lait, 
125 g de sucre, 3 c à café de gélatine en poudre, 4 oeufs, 1 c à café de Maïzena. Pour la sauce: 
2 jaunes d'oeufs, 15 g de sucre, 25 cl de lait, 50 g de praliné noisette. 


Faire chauffer ensemble dans une casserole la purée de marrons, la crème et le lait (8 cl), sur 
feu doux. Pendant ce temps, verser 4 c à soupe d'eau dans un bol, y jeter la gélatine en pluie et 
la laisser gonfler pendant 10 mn. Séparer les blancs des jaunes d'oeufs. Dans un récipient, 
ajouter la Maïzena au jaunes et battre le tout au fouet électrique pendant au moins 2 mn 
jusqu'à obtention d'un mélange homogène. Faire ensuite chauffer le lait (30 cl), 8 mn à feu 
doux. Le verser sur le mélange aux oeufs, sans cesser de remuer. Mettre le tout dans une autre 
casserole et faire cuire 10 mn doucement en remuant toujours jusqu'à ce que la crème nappe le 
dos d'une cuillère. Faire fondre la gélatine au bain-marie en remuant puis l'incorporer à la 
crème pâtissière en battant au fouet. Ajoutez la crème de marrons et mélanger une dernière 
fois. Laisser refroidir. Monter les blancs en neige, ajouter le sucre. Les incorporer à la crème. 
Verser dans les ramequins tapissés de papier sulfurisé. Laisser prendre au réfrigérateur 8 h. 
Pour la sauce, mélanger jaunes d'oeufs, sucre et 50 g de praliné noisette. Verser dessus 25 cl 
de lait bouillant et remettre dans la casserole. Faire cuire 10 mn à feu doux. Refroidir au 
réfrigérateur. Au moment de servir, poser les soufflés dans chaque assiette, entourés de 
crème. 


DELICE SOUFFLE AUX NOISETTES 


50 g de beurre, 50 g de farine, 25 cl de lait, 10 g de cannelle en poudre, 4 jaunes d'oeufs, 4 
blancs d'oeufs, 80 g de noisettes, 1 sachet de sucre vanillé, 70 g de sucre en poudre, 20 g de 
beurre pour le moule, 10 noisettes hachées. 


Glisser les 80 g de noisettes sous le gril du four jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées puis les 
mixer. Faire fondre le beurre, ajouter la farine, le lait chaud, les jaunes un par un, la poudre de 
noisette et la cannelle. Bien mélanger à la cuillère en bois avant d'incorporer le sachet de 
sucre vanillé et le sucre en poudre. Battre les oeufs en neige ferme et les incorporer très 
délicatement à la fourchette. Beurrer le moule verser la préparation. Le glisser pendant 45 mn 
à four chaud th 7. Quand le soufflé est bien cuit, parsemer le dessus des noisettes 
grossièrement hachées. Servir sans attendre. 


SOUFFLE A L'ORANGE 


Préparation: 20 mn. Cuisson: 15 mn. Pour 4 personnes: 1 boîte de crème dessert à la vanille, 4 
oranges, 1 c à café de zeste d'orange, 2 blanc d'oeufs, 2 c à soupe de sucre glace, 30 g de sucre 
cristallisé. 


Coupez en deux, dans le sens de la hauteur, 4 oranges. Evidez les demi-oranges sans percer 
l'écorce. Dans une terrine, versez la crème dessert à la vanille et incorporez le zeste d'orange. 
Battez les blancs d'oeufs en neige. Ajoutez le sucre cristallisé. Mélangez-y délicatement le 
quart, puis le tout à la crème. Avec une cuillère, remplissez les demi-écorces. Faites cuire 15 
mn ces soufflés à four moyen préchauffé à 200°C (th 6) jusqu'à ce qu'ils soient gonflés et 
dorés. Saupoudrez-les de sucre glace et remettez-les 2 mn au four. Servez immédiatement. 


SOUFFLE A L'ORANGE 


1/4 de litre de lait, 1 gousse de vanille, le zeste râpé d'une grosse tranche d'orange, 75 g de 
sucre, 3 oeufs, une pincée de sel, 30 g de semoule, 2 oranges, 1 dl d'eau, 150 g de sucre en 
morceaux. 


Portez le lait à ébullition avec la gousse de vanille. Retirez-la et jetez-y en pluie la semoule. 
Ajoutez-y le zeste d'orange. Continuez la cuisson à feu doux pendant quelques minutes en 
tournant. Retirez du feu et incorporez les jaunes d'oeufs. Lorsque la préparation est bien 
üédie, ajoutez-y délicatement les blancs battus en neige bien ferme. Beurrez un moule et 
faites cuire 3/4 d'heure au bain-marie au four moyen. D'autre part, faites fondre les 150 g de 
sucre dans l'eau et portez à ébullition jusqu'à obtention d'un sirop. Jetez-y les quartiers 
d'oranges épépinés et laissez-les pocher quelques minutes. Egouttez-les et faites réduire le 
sirop. Dressez les oranges recouvertes de sirop avec le soufflé à la sortie du four. 


SOUFFLE A L'ORANGE ET AUX NOISETTES 


Pour 4 personnes: 7 c à soupe de sucre, 3 c à soupe de beurre ramolli, 2 c à soupe de jus 
d'orange, 1 gros oeuf, 2 gros jaunes d'oeufs, 1 1/2 c à café de zeste d'orange, 4 c à soupe de 
noisettes grillées moulues (50 g environ), 1 c à café de vanille liquide, 5 gros blancs d'oeufs, 
1/4 de c à café de cream of tartar, sucre glace. 


Chauffer le four à 190°C. Beurrer 6 ramequins et parsemer du sucre dessus. Mélanger dans 
une petite casserole 2 c à soupe de sucre, de beurre, et de jus d'orange, l'oeufs entier et les 
jaunes d'oeufs. Faire fondre le beurre en mélangeant aux autres ingrédients. Monter un peu le 
feu pour épaissir la sauce afin qu'elle nappe la cuillère (4 minutes environ) éviter toute 
ébullition. Mettre dans un saladier ajouter le zeste d'orange, 3 c à soupe de noisettes et la 
vanille. Battre les blancs en neige avec la cream of tartar. Ajouter petit à petit les 5 c à soupe 
de sucre restantes et battre. Mélanger un quart des blancs à la préparation aux noisettes. Puis 
ajouter délicatement le reste des blancs. Verser dans les moules, saupoudrer de la cuillerée à 
soupe restante de noisettes. Cuire 30 minutes jusqu'à ce que les soufflées soient gonflés et 
dorés. Saupoudrez de sucre glace. Servez immédiatement. 


SOUFFLE DE CAMARGUE 


Pour 5 personnes: 90 g de riz rond, 6 di de lait, 90 g de jus d'orange, (4 oranges: 600 g 
environ), 3 jaunes d'oeufs, 15 g de poudre à crème (pudding), 50 g de sucre en poudre, 2 1/2 
feuilles de gélatine, 3 blancs d'oeufs, 65 g de sucre en morceaux, 10 g d'amandes hachées, 40 
g de sucre en morceaux (pour voile de sucre et nougatine), sucre glace. 


Laver et blanchir le r1z. Le rafraîchir et l'égoutter. Dans le lait bouillant mettre le r1z plus un 
zeste blanchi et finement haché, couvrir, laisser cuire (au four de préférence: th 6) pendant 20 
minutes environ. Pendant ce temps préparer les 90 £g de jus d'orange, faire tremper la gélatine 
dans l'eau froide. Blanchir les jaunes avec le sucre (50 g) et la poudre à crème (15 2). 
Exécuter la meringue italienne (sucre cuit à 120 °C versé sur les blancs en neige: 3 blancs et 
50 de sucre en 
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morceaux). Dès la cuisson du riz terminée faire bouillir le jus d'orange et très rapidement 
l'incorporer à la préparation des jaunes, ensuite mélanger le tout avec le riz. Remettre sur feu 
doux pour parfaire la liaison remuer sans cesse avec une palette en bois (environ 2 minutes). 
Hors du feu adjoindre la gélatine égouttée. Aussitôt incorporer délicatement la meringue 
italienne. Disposer dans un moule à soufflé préparé à cet effet. Passer à grand froid (1 heure). 
Dès la prise de l'entremets, parsemer le dessus avec un peu de nougatine écrasée. Saupoudrer 
avec du sucre glace. Retirer le papier du pourtour. Passer le dessus au chalumeau. Présenter 
votre soufflé avec un léger voile de sucre sur le pourtour (facultatif). 


SOUFFLE GLACE A L'ORANGE 


Pour 4 personnes: 4 oeufs, un quart de litre de crème fraîche, 200 g de sucre, une orange, un 
verre de liqueur à l'orange, un morceau de sucre, un peu d'angélique. 


Frottez le morceau de sucre sur l'écorce de l'orange et faites-le fondre dans la liqueur. Séparez 
les blancs d'oeufs, des jaunes et mélangez ces derniers avec le sucre jusqu'à ce qu'ils 
blanchissent et forment une pommade. Incorporez la liqueur et le jus d'une demi-orange. 
Battez Les blancs d'oeufs en neige très ferme et battez également la crème. Incorporez la 
crème fouettée à la préparation aux jaunes d'oeufs puis délicatement les blancs. Partagez cet 
appareil dans quatre raviers tapissés d'une bande de papier par chemin ou aluminium. Mettez 
à glacer dans le freezer. Garnissez avec des morceaux d'angélique. 


SOUFFLE AUX PRUNEAUX 


Préparation: 30 minutes. Cuisson: 1 heure. Pour 6 personnes: 300 grammes de pruneaux, 250 
grammes de sucre, 1 demi-verre d'eau, 3 oeufs, 2 blancs d'oeufs. 


Après une ou deux heures de trempage, faire cuire les pruneaux en les recouvrant d'eau. Les 
dénoyauter lorsqu'ils sont cuits et les passer au tamis pour obtenir une belle purée. Cuire le 
sucre avec l'eau jusqu'au " cassé "et mélanger aussitôt la purée avec le sirop. Faire un peu 
refroidir, puis ajouter 3 jaunes d'oeufs battus en omelette. Puis incorporer délicatement 5 
blancs d'oeufs battus en neige ferme. Beurrer et saupoudrer de sucre les parois d'un moule à 
soufflé. Y verser la préparation. Cuire à four chaud pendant 20 à 25 minutes. Servir sans 
attendre bien gonflé et bien doré. 


SOUFFLE PRUNEAUX NOISETTES 


Faites tremper (12 h) et cuire (1/2 h) 500 g de pruneaux dans 5 dl d'eau. Faites un roux avec 
50 g de beurre et 50 g de farine, ajoutez peu à peu le jus de cuisson des pruneaux, 125 g de 
sucre fin, 1 pincée de sel. Laissez cuire 5 mn. Hors du feu, incorporez la chair des pruneaux 
hachés, 4 jaunes d'oeufs, 50 g de noisettes en poudre (ou des amandes), une cuillère à café 
d'extrait de vanille, les blancs battus en neige ferme. Versez dans un moule a soufflé beurré, 
saupoudrez de sucre. Cuisez 35 mn à four modéré. 
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